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introduction 







Une evolution dans 
la cuisine britannique 

Ij3S restaurants britamicfjes ne sort 
pfcjs ce qu'ils etaiert. 

SeisibJisee p^ es emissions de cuisine 
•cmnpr^SQUtes £ la d&msIoi at par las 
voyages, f opinion publque a incite tes 
restaurants, les pubs el tes ca*§e a 
euo*uer en qualite el en presertatkxr 

La cuisine de tous les pays, 
wnarquaWernent dverse et qui a 
influence la cuisne britarnkjue, est 
au.ou-d'hui a la pcrtoa de tous. 




Une cuisine traditionnelle 
revisit^e au gout du jour 

Jusqu'a ces ctem ?res armies, la base 
de la gastrononnie etait essentielternens 
manag&re. Las piats - rdtis du 
dimancha. p&te&emas pour ihaure 

iJl tte - eininni preparer a la mgiscn 
et ets»ant parfeis drfficies a neussir. 

Et voile que, grace au materiel roode-rre, 
tea gardes neoettes traditionreles 

rtfcnt bur appartior on version pus 
lagers et plus inter&ssanta 

Las receites prteent&s dans ce livna 
doivent baauccup a cefte tradffion de la 

oasins rraiKari. 

Elles temoignent de sa rfchesse et de sa 
diversfte 




Les rnerveilles locales 

Partcut, rayons et etais ddiboedant 
de prodUite frais et saisonniers 
de premere quaite. 

Les chefs jouent de leur patrimoine 
cufcnalre en feasant appal a das 
maivailas locates - viandas, IGgunes, 
ei frornag®- qui crt toujours 
beaucoup compte dans la -cuisine 
de tous tes curs 

Les prodwis laitiere, ben sur, ttennent 
auss une plaoe important© clans la 
cuisine britannique - les beurres salas 
du pays da Galas, la er&ma denize de 

Jersay. II raisin E^alnniKnl urie qrandn 
variele de fromages r^gionaux - aussi 
ncrotxeux qu'en France. 




;- 



Afternoon tea 

Uztriiuekte 'hauredu th6es: un 
rroiront qui :-.:-: par.a£je antra amis. 
La iheiere et Iestas3e&- ou tes mugs 
en porceiaine - sent toujours a partis 
de mail. 

Pair preparer lit ben tftG, fartes bouilir 
de I'bhi. el versaz-en una patrte quantite 
dans la theiere Cells eau sen 
a rechauffer la thaiere prxir mieux 
garder la fraieheur des fa lilies de the. 
Puis videz-la. 

Mettez tout de suite une cullere 
par persome de feiilles du thS choisi 
dans la th£ier&, plus •• one for the pat «. 

Faftas raboulir I'aau at, sans attendra, 
versaz-la sur les fatilles da Lh6. 
Laissez infuser perxiant 3 & G rrinule:-.. 
puts, nernuez-le et versez-te a travers 
un passe-ths dans des tasses, 
de preference en porce^aine. 

L"habitude <ast de boire te th6 avec 
du tart; dans ce cas, le lait frats se met 

dans la ta:5&e avant d'y ve r ser la the. 




Tea time 

La tasse de the s'accoripagne 
d*un petit sandwich au conocmbre, 
d'un biscut, d'ure traixhe de gateau. 

:'.;r HN:rlt:m&d ou f tiinri sur. 
..:' jr scene. 



Starters • 5 rnn de preparation * T5 mn de cuisson 






Soupe de petits pois a la menthe 

II existe, en Grande- Bretagne, de nombreuses fagons de preparer cette soupe; I'une est 
sumommee « the London particular » car elle est aussi 6paisse que te brouillard Jondonien 
retait autrefois ! La version pr6sent6e ici se sert f raiche ou chaude, avec un scone safe. 



Pour 6 personnes 

650 g de petits pews 
surgdes 

2 oignons haches menu 

1 grosse pornme epluchee 
et coupee en ctes 

50 g de betirre 

1 c, a s, de menthe 
grossifcrement ftachee 

75 d de bouilton de volaille 

25 d de creme fraTche 

50 g de lardons fumes 

Sel, poivre 



Dans une grarKle casserole, faites revenir 2 minutes les 
oignons et les des de poinrne dans le beurrc i bi . • ■ " jx. 
Ajoutez la menthe, salez et poivrez, puis versez le bouillon 
de volaille et faites bouillir 5 minutes. 

Ajoutez ensuite tes petits pois, reportez a Ebullition et faites 
fremir 3 minutes - ils dorvent devenir tendres sans perdre leur 
oojleur. 

Ajoutez la creme fraiche et fouettez I'ensemble. Reduisez la 
preparation en pur6e, au mixer. Verifies rassaisonnement. 

Servez la soupe chaude, gamie de lardons ojits a la poete. 
Vbus pouvez ajouter quelques petits pois dare Jes bols. 

Une fas la soupe deuenue Ifcjufcte, passaz<la au tarrts el laissez refroidir. 
Serves-te fralche, decode avec des teulles de menthe ciselees. 

Cette soupe esl tres jole presentee dare un verre ou dans un bol en veme. 
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StartSrS • 10 mn de preparation ■ 2 a 3 h de refrigeration * pas de cuisson 















Tartare de saurnon ecossais 



Rien cte tel que le saurnon ecossais! Voici une rnerveilleuse reoette, qui allie le gout 
quis du saurnon fume a celui ciu saurnon frais 



Pour f 

300 g de filets de saurnon 
icossais frais, sans la peau 

ISO g de saurnon fume 
Ecossais 

l Achalote fir>ement hachee 

Lejus de 1 citron 

Le zeste de 1/2 citron 
flnement rape 

i pincee de poivre 
de Cayenne 

Quelques gouttes cte sauce 
Worcester 

Set* poivre du moulin 



le service 

Quelques feuilles de salatie 
ou 1 2 blinis cocktail 

Huile d'olive 

Vinaigre balsamique 

1 25 g de cr&rr>e fraiche 

50 g d'ceuls de lump 



Coupez les filets de saurnon frais et le saurnon furn6 en pet its 
des, & I'aide d'un oouteau bien aiguisk Mettez-les dans un 
saladier et ajoutez tous les autres ingredients. Melangez bien 
el reservez au frais 2 a 3 heures. 

Ptesentez le tartare individuellement sur les feuilles de salade 
assaisonnees d' huile d'olive et de vinaigre balsarnique, ou 

oier sur cies blinis rorjhauffej, sur uno p:;Iilo couche rfe 
cjrurn: * ;-ai«:.:h:. fi.-j-i :v-.o/ Cheque pfece avec quelques ceufs 
de lump. 












S * 10 mn de preparation * pas de cuisson 



Salade aux poires et au stilton 








Cette salade propose la combinaison traditionrwslle de poires et de frornage de 
Stilton. Ce frornage bleu cremeux, introduit il y a 200 ans dans le village de Stirton 
(comte de Leicestershire), est, depuis, le roi des frornages britanniques, 



Pour 6 personnes 

2 poires 

225 g de stilton 

2 branches de celeri 
coupees en petrts 
morceaux 

6 cemeaux de noix 
groasierement hactids 

Un assortiment de feuilles 
de salade 

Quelques branches 
de cerfeuil 



Vinaigrette 

1 ciLB.de vinaigre 
de vin bianc 

3 c. ii s. d'huile d'olive 

1/2 C. it c. de Sucre 
*fi poudre 

2c.is. de ciboulette 
finement hachee 

Sel, poivre 



Pr6parez la vinaigrette dans un bol. 

Present- :.:::- losll:;:.i ::r.;;-:^kV:yri^iv .-I ni •:(,;: at les y::>: 

hachees sur les feuilles de salade, dans des assiettes. 

Foluoho/ los poircy o\ rX'i,r»'.v r .:■:. or •:. c:v\?. k-.i :-.::'■.-.<:"::•": I.. 

longueur. Disposez-tes dans les assiettes. 

Assaisorinez de vinaigrette, decorez avec le cerfeuil et servez 
immediatement, avant que les poires ne s'oxydent et ne 
noirrassent. 

Wous pouvez rempbcer le stilton par un autre frornage bleu, au gout p@u 
pronono6 




■ i -a 




h * 30 mn de preparation (+ 1 h de dessalage) * 40 mn de cuisson 



Fish pie 



Ce plat r6confortant r6unit toutes sortes de poissons cults dans une delicate sauce 
blanche et recou verts d'un mash leger de poireaux et de pomrnes de terre. 



Pour 6 per 

800 g de poissons (saurnon 
frais, cabillaud et haddock 
fume) 

25 cl de lart entier 

30 g de farine 

30 g de beurre 

1 2 cl de creme frafche 

5 cl de vin blaric 

2 c k s, de persil hach6 

Mash (cf- recette de base 
P. 36) 

2 poireaux decoupes 
en fines rondelles 

1 g de beurre + noix de 
beiirre 

Sel, poivre 

plat a grgtin 



Faites trernper le haddock fume 1 heure dans un saladier 
rernpli d'eau froide, afin de I© dessaler, Enlevez la, peau et les 

Bfl&tes dee poissons el c©upez-les er des de : ; ' cm environ. 

Prechauffez te four a 180 *C (th. 6). 

Mettez le tail, la farine et le beurre dans une casserole et faites 
ctiauffer a feu moyen. Fouettez constarnment et portez 
doucement & Ebullition afm d'obtenfr une sauce Spaisse. 
Baissez le feu. Latssez rnijoter a feu doux 3 minutes. 

Retinae la casserole du feu et ajoutez la creme frafche et le vin 
blanc. Salez, porvrez et laissez refroidir. 

Incorporez pragressrvement a la sauce refroidte les morceaux 
de poissons crus, et mettez le tout dans un plat allanr au four. 
Reserves 

Prepare/ le mash comrne indiqu^ p. nfi. Dans une poSte, 
faites fondre le beune et faites revenir tes ptireaux 1 minutes. 
Incorporez-les au mash. 

Recouvrez le melange de poissons avec le mash et parsernez 
de noix de beurne, Enfburnez le pie pendant 40 minutes 
environ. II doit etre bien dore, 

Sorvr:/ ,:•./:.:•:: dOS pet its poi--. 



1 2 




* 20 mn de preparation * 2 h de refrigeration * 5 mn de cuisson 



Cod welsh rabbit (gratin de cabillaud au cheddar) 



Ls welsh rabbit est traditionnellement sei jn toast, a la tin du repas, dans les 

gentlemen's clubs ». Pourquoi ne pas essayer ? Avec ciu cabillaud , il est auss* excel- 
lent serv sur un lit d'epinartis accompagne de tornates-cerises roties. 



Pour 4 perse 

6 X 150 g de filets de 
cabillaud coupes en 2 

225 g de fromage 
de Cheddar rape 

2 ocufs l^gerement battus 

1/2 c. & c. de moutarde 

QuelQues gouttes de sauce 
Worcester 

Sel, poivrc 
p&que dc cuisson 



Melangez tous les ingredients dans le bol d'un robot - ou a 
raids d'une cuillere en bois - jusqu'a I'obtention d'une pate 

home :-j:r w Rese'vez 2 neures au fra s. 

Plrechauffez legril, 

Place/ le poissoa sale gi pa ■/':.. sur une plaque da cuisson 
beurree. 

Partagez la pate en 12 portions ; etaJez-les jusqu'a ce qu'elles 
aient une epaisseur de 2 a 3 mm et pose/ es sur le poisson. 

Mettez la plaque sous te gril et faites cuire 5 minutes environ. 
La pate doit gonfler et dorer et le poisson doit etre tout juste 
ferme- 







fish • 10 mil de preparation {+ 1 h de dessalage) ■ 25 mri de cuisson 



Kedgeree (pilaf de poisson) 



Ce plat epic6 hindou a ete decouvert en Inde par les Britanniques a I'epoque du Ra 
II 6tait alors servi au pet : ce er. Si te poisson et le riz ne sont pas votre « tasse de 
the » si tot le matin, servaz ce plat pour un souperl 



iijr 6 personnes 

500 g de filets de haddock 
fume (la queue de prefe- 
rence) 

325 g de riz basmati 

6 ceufs de caBte ou 3 oaufs 
de poule 

4 c, a s. de persil hache 
+ que-lques brins pour le 
service 

75 cl de bouillon de volailie 

1 oignon hache 

1c.4c. de curry 

1 feuille de laurier 

1 c J s, d'huile d'oJive 

1 c, k c. de sel 

Polvre noir 



Faites tremper le haddock 1 heure dans un saladier rempli 
d'eau froide, afin de le dessaler. 

Ptongez le haddock dans une casserole remplie d'eau. 
.Ajoutez la feuille de laurier et du poivre noir (pas de sel !). 
Portez a ebullition et faltes frtmir pendant 10 minutes. 
Le haddock doit §tre ferme et cuit. Retirez-le de la casserole 

avoc une ecumoira Reservez. 

Cans ur-e casserc-L w :_.=; ^ :. i ! mini te I'oignon hacne 
dans fhuite d'ofo/e, puis ajoutez la poudre de curry, le riz 
et le sel. Versaz le bouillon en remuarrt, Portez a Ebullition, 
puis reduisez le feu et couvrez. Laissez fremir 1 minutes 
environ, jusqu'a ce que le riz ait absorbe tout le liquide. 

Faites bouillir les ceufs de caille dans une autre casserole 3 a 
4 minutes (8 & 10 minutes pour les ceufs de poule). Plongez- 
les ensuite dans de Teau froide et ecailtez-les. 

Effeuillez le haddock en gros morceaux et melangez-le 
ctelicatement au riz, avec la moitie du persil, 

Coupez tes oeufs en 2 et disposez-les sur le riz. Pareemez 
lerestede persil. 

ite 

On sert trBdittoiraiement ctes oauts durs avec ce plat, mate vous ppuue* 
aussi racoompsgner d'osufe poch^s. 








: . * 15 mn dc preparation * 45 rnn de ctrason 



Fish & chips 



Les Britanniques sont reputes pour leur « fish'n chips », un des premiers plats 
a emporter. Ne au nord de I'Angleterre au xix 9 siecle, il est r. emeri 
populaire dans te reste de la Grande-Bretagne, 

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en frites de 
1 cm d'epaisseur. Lavez-les, rincez-les et seehez-les avec 
du papier absorbant. Faites chauffer a nouveau I'huile dans 
une friteuse ou dans une casserole a fond epais et faites 
precuire les frites dans I'huile un court instant : elles decent 
elre molles mais pas colorees, Retirez-les et reservez-les. 

Dans un saladser, versez la farine. Ajoutez la biere eri foueitant 
jusqu'a I'obtention d'un melange lisse, Dans un autre bol, 
battez les blancs d'eeufe en neige apres avoir ajoute 1 pincee 
de sel, puis incorporez-les delicatement dans la p&te. 

Retirez les aretes des filets de poisson avec une pince 
a epiler. Passez les filets dans la farine. 

Faites chauffer 10 cm d'huile dans une friteuse ou dans une 
casserole a fond epais. Verifiez que I'huile est assez chaude 
en y plongeant une goutte de pate pendant 30 secondes. 
Enrobez legerement de pate chaque filet de poisson et 
plongez-les dans I'huile, chacun leur tour, 5 minutes - faites- 
les bien dorer, Egouttez-les sur du papier absorbant et 
gardez-les au chaud. 

Au moment de servir, chauffez I'huile et faites trine les frites, 
une poignee a la fots, jusqu'a ce qu'eltes soient dorees et 
croustJllantes. Egouttez-les sur un papier absorbant et servez. 



Pour 6 person 

6 X 1 50 g de filets de 
cabillaud ou de haddock 

1,250 kg de pommes de 
terre 

Huile vegetale 

150 g de farine pour la pate 
+ 75 g pour fanner 
le poisson 

3 blancs d'eeufs 

400 ml de biere blonde 

1 pincee de sel 








.... 
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eat • 20 mn de preparation • 1 h 30 mn de cuissoit 



Cottage pie (hachis de boeuf) 

Ce plat traditionnel, complet et facile a realises plaira a tout le monde, la famtlte 
comme les amis. 



ii 

1 kg de viande de bceuf 
hachee 

2 carottes coupees 
en morceaux de 1 cm 
environ 

2 oignons hachis 

2 c. a s, d'huile v6g6tale 

30 g de farinc 

SO cl de bouillon de boeuf 

1 c, a s. <Je puree 
de tomates 

1 a h s, de sauce 
Worcester 

1 c, a e. de ihym hach£ 

Mash (voir recette de base 
p. 36) 

10 g debeunr© 

Set, poivre frafchement 
moutu 

plat d gratm 



Pr&*iauffez le four & 200 "C (th. 6/7), 

Faites chauffer 1 ouillere a soups d'huite dans une casserole 
a fond epais et faites revenir les oignons a feu doux. Ajoutez 
les carottes, remuez et faites cuire 3 minutes. Retirez-Ies de 

la casserole avec une ecumoirc d resc-rvoz. 

Mettez le reste d'huife dans la casserole. Lorsque I'huile est 
chaude, faites revenir la viande jusqu'a ce qu'elle soit doree. 
DMsez-la en petfts morceaux & raid© d'une fourchette, 

Remettez les legumes dans la casserote et versez la farine. 
Melangez bien et ajoutez le reste des ingredients, tout en 
remuant. Portez a ebullition, baissez le feu el tatsssz fr&nir 
45 minutes environ, en remuant de temps en temps afin 
d'eviter que la viands ne COlle m lord do la casserole, 

Transvasez le tout dans un plat allant au four et laissez refroidir. 

Preparez te mash comme indique p. 36 el recouvrez-en la 
viande. Tracez des lignes sur la surface avec la point© d'une 
fourchette et parssmez de noix de beume, 

Faites cuire au four pendant 40 minutes - le dessus doit &tre 
bien dor6. 



V'::iis f;.iiiv:;/[:iiv:,rv:r uneauta v !l ion de CO plat appokia •■ SlY 3pl Ti m II : pfe . 

en rempia?ant la viando cto tasuf par do ta viande d'agneau hachda. 







I * 25 mn cte preparation • 2 h de cuisson 



rish stew 



II existe mafntes versions de ce plat natid andais. A I'origine. nrisTi ©w et r> plat 
bon marl .? on servait des morceaux de mouton cuits longuement dans la cheminee. 
Auiourd'hui, on sert une 6paule d'agneau savoureuse et tendre. I laiez-vous! 



Poi 

1 ,5 a 2 kg d'6paule 
d'agneau sans gras, 
coupee en cubes de 2 cm 
environ 

3 poireaux decoupes 
en rondelles 

2 carottes decoupees 
en rondelles 

1 oignon hache 

1 gous&e- d'ail ecrasec 

2 c. a s. d'huile vegetate 

1 I de bouillon de txeuf 

1 c. a s. de puree 
de tomales 

1 C. a C, de romarin 

2 c. a s. de pe-rsil hache 

TOO g d'orge pert© 

(Ou 1 boite do flageolets) 

ScL poivre fraichement 
rnoulu 



Prechauffez le four a 1 50 °C {th. 5). 

Fates chaufier la moftie de Phuile dans une casserole a fond 
epais, et faites raven t '"oignon, les poreaux, les carottes, I'al, 
fe sel et le poivre penriant 5 min jtes. Retirez-les de fa 
casserole. 

i :i :-:-s chauffer le m!c- Cfe l f hu le .;:;n-; un faitOUl 6 faites 
revenir la viande jusqu'a ce quelle soit doree. Ajoutez alors 
les legumes, le bouillon, la puree de tomates et le romarin. 
Portez & #bullrton, couvrez et enfournez 1 heure environ. 

Sortez le faitout du four et dSgraissez le plat- Ajoutez la rnoitte 
du persil ftnement hache, forge perle ou les flageofets et 
remettez au four 1 heure. (Si vous utilises ctes flageolets en 

;i|lr - : * egouttez-les, rinoez-fes el ajoutaz-tea & a viande juste 
avant la fin de la cuisson,) 

Sortez le faitout du four et degraissez a nouveau. Verffiez 
rassaisonnement, Parsemez du reste de persil. Servez avec 
du mash (voir recette p. 36). 







meat • 1 5 rnn dc preparation • 1 h de cuisson 



Roast beef & roast potatoes 

Les Britanniques ont toujours eu la reputation de bien savoir preparer le rosbif . Accom- 
pagne de la sauce « gravy - (bite avec le jus de viande et le bouillon des legumes) et de 
pomn le terre roties croustillantes, ce plat est ideal pour le dejeuner du dimanche, 

Prechaurfez le four a 220 *C {th. 7/8), Placez-y un grand plat 
5 minutes, avec une noix de graisse de boauf ou de i'huile. 
Poivrez le bceuf . Faites-le rotir 1 5 minutes dans le plat 
prechauffe en le retournant a mi -temps. Reduisez ensuite 
la temperature a 1 80 °C (th. 6) et continuez la cuisson en 
arrosant regulierement la viande de son jus de cuisson. 
Prevoyez au total 25 minutes de cuisson par kilo. 

£pfcjchez les pommes de terre, coupez-les en 2 et fartes-les cuire 
dans de I'eau bouillante salee percent 5 minutes. Egouttez-les 
et secouez-les dans la passoire afin d'ecraser quelque peu les 
angles. Les asperites obtenues domeront un gout aoustillant 
aux pommes de terre roties. Faites chauffer la graisse de bceuf 
au four, dans un autre plat a rotir, 5 minutes. Placez-y les 
pommes de terre et remuez-tes pour les couvrir de graisse. 
Assaisonnez legerement. Faites rotir les pommes de terre 1 
heure en tes retournant de temps en temps pour qu'elles 
soient croustillantes et dorees. Vcus pouvez les cuire au four 
en meme temps que la viands. Reservez la viande au chaud, 
sur une grande assiette, et laissez reposer pendant que vous 
preparez la sauce « gravy » : degraissez le jus restant dans le 
plat et melangez-te avec la farine, dans une petite casserole. 
Faites cuire le melange 2 minutes, en remuant sans cesse 
avec un fouet. Puis ajoutez le bouillon de legumes, toujours 
en remuant, afin d'obtenir un « gravy » liquide et savoureux. 
Salez et poivrez, et versez dans une sauciere prechauffee, 

Suggestion 

Cg plat est (MScfeux acoompagne de yorkghire poc*3ng C^r ?■ 26). 



ur 6 personnes 

l,5kgd'efitnec6te 

9 pommes de terre bintjes 
de tallle moyenne, 
epluchees et coupees en 2 

50 g de graisse de bceuf 
(ou du beurre) et de I'huile 
vegetal© 

Sauce « grav 

1c.is.de farine 

25 cl de bouillon 
de legumes {ou utilisez 
I'eau de cuisson des 
legumes) 

Sel, polvre 

/ ;:.,i!:-.,V3r-at "i 
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I - .5 rin d- prL^ar.ition • 2fi i 25 nil dp. c mason 



Yorkshire puddin 






On mange traditionnellement au dejeuner du dimanche, en Grande -Bretagne, du roast 
beef (p. 24), accompagne de Yorkshire pudding, sans ouWier la sauce au raifort. 



Pour 6 personi 

2 CBUfS 

1 50 g de f arine 

1 pincee de sat 

1/4 I delait entier 

Graisse du r&tl <Je bceuf 
pour le gout (ou huile 
vegelale) 

1 2 petits rrxxJtes 



Prechauffez le four a 220 D C (th. 7/8). 

Melangez tous les ingredients avec un mixer ou au fouet 

jusqu'a I'obtention d'une pate lisse. 

Mettez au four 5 minutes les 1 2 petits moutes tndividuels 
avec, au fond de chacun, une petite noix de graisse du roti 
deboeuf. 

Repartissez la pate dans tes moules et faites cuire 15 a 
20 minutes pour obtenir des petits puddings bien dores 
et tout gonfles. 
Scrvez avec le roast beef. 



-- 








m©at * 1 5 mn de preparation * 1 ft 30 mn de cuisson 



Carre de pore aux abricots sees et aux pruneaux 

Cette preparation offre un melange heureux de viande et de fruits sees- Le carre 
pore cuit dans le cidre permet d'obtenir un « gravy » Ieg6rement sucre. 



Pour 6 personnes 



1,5 kg de rdti de pore 
dftsossi 

1 50 g d'abricots sees 

100 g de pruneaux 
d^noyautea 

1 goiisse d'ail 

1 c.as. de ttiyrn sec 

100 g de beurre ramolli 

30 cl de cidre 

Sel, poivr* fraichement 
moulu 

ptet a gratri 



Prechauffez le four & 1 80 D C (tti. 6). 

Pratiquez un trou au milieu du rdti et placez-y les fruits sees, 

en alternant les abricots et les pruneaux. 

Avec un couteau bien aiguise, fartes des petites incisions sur 
le clessus du rati et placez-y Tail 6mince. Frottez le rdti avec 
du sel. du poivre et du thyrn et etalez le beurre. 
Mettez la viande dans un plat d r6tir et arrosez-la du cidre. 

Enfournez pendant 1 heure 30 minute en arrosant souvent 
la viande avec le jus de cuisson, Lorsque la viande est cuite, 

retirez ;:; cl. bi,r c n :*.'- : 'V --cccc- 1C inriccv ^cscu papier 
d'alurniniurn. 

Servez le pore decoup6 en fines tranches avec le jus de 
viande et le bubble & squeak (voir recette p. 36). 







meat * 20 mn de preparation * 2 h 30 mn de cuisson 






Steak & kidney pie 



Voici une version simplifies de cette bonne vieilte recette ; le gateau sale & base de 
farine et de graisse de rognon a ete remplace par une pate feuillet6e. Le steak & 

kidney pie est ._ n plat ideal pour rechauffer une longue soiree d'hiver... 



Pour 6 personnes 

750 9 de bceuf a braiser 
(gite ou paleron) coupe 

en ciiiv-:-. ;:r. : :: r.r 

250 g de rognons d'agneau 
dSgraisses it coupes 
en cubes de 2 cm 

2 oignons finement hashes 

2 c, a 3. de farine 

1 ,5 I de bouillon de viands 

2 c. a s. + 1 c. a c. 
de graisse de bceuf 
OU d'huile de tournesol 

leas, de persil hach»6 

1 rouleau de p&te feuiltetto 

Sel, poivre f raictwment 
moulu 



Prechauffez le four a 1 50 °C (th. 5). 

Faites revenir tes oignons dans 1 cuillere a cafe de graisse 
de bceuf ou d'huile dans une grande casserole, puis retirez- 
les et reservez. 

Assaisonnez la farine et mettez-la dans un sac plastique 
alimentaire. Mettez-y les morceaux de viande (bceuf et 
agneau) et secouez bien, afin d'enrober la viande de farine. 

I rites toncire la graisse de bceuf dans la casserole. 
Lorsqu'elle est tr&s chaude, faites-y revenir la viande jusqu'a 
ce qu'elle obtienne une belle couleur, Ajoutez alors les 

oiy :: '•' ■ (":Of ,: ;i el recoLA-rez de oouil on. Salez et poivnaz 
et portez a ebullition. 

Couvrez la casserole et placez-la au four pendant 2 heures. 
N'hesrtez pas a ajoutez du bouillon si le melange devient trop 
sec. Le * gravy » sera savoureux gr&ce au jus des rognons. 

Sortez la casserole du four, Versez son contenu dans un plat 
& gratin et laissez refroidir. 

Recouvrez le plat de la p£te feuilletee. Faites une cheminee 
au milieu pour laisser la vapeur s'echapper. Battez I'ceuf et, 
a I 'aide d'un pinceau, badigeonnez-en la p&te. 

Prechauffez le four a 200 °C (th. 6/7) et laissez cuire le pie 
30 minutes environ, jusqu'& ce qu'il soft bien ctor£. Servez 
avec du chou braisd. 



* 
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Coronation chicken 

Cette salade de pouiet au petit gout releve de curry fut inventus pour le couranre- 
ment de la reine Elizabeth II, en 1953. Ce plat est particulierement apprecie en 
Angleteme & rhe-.jre du dejeuner, par una belle journge d ete. 

Faites pocher les blancs de pouiet dans le bouillon de volaille, 
lorsqu'il est fremissant. Couvrez et faites cuire 1 5 minutes. 



Pour 6 persom 

6 blancs de pouiet 

12 cl de bouillon dc vola/lte 

2 c, a s. de miel liquid© 

3 c, a c. de ctmry 

4 c, a s, de chutney 
de mangue 

4 c, a s, de mayonnaise 

6 c a s. de creme f raiehe 

2 c- a s. d'amai>dcs gnlltas 
et effilfces 

300 g de raisins verts 



Faites fondre te miel dans une casserole. Ajoutez la poudre 
ce curry ec le chutney. Faites cuire a feu doux 5 minutes. 
Retirez du feu et laissez refroidir, 

Melangez la mayonnaise et la creme fraiche et ajoutez-tes au 
melange precedent, une fois refroidi. 

Coupez les blancs de pouiet en fines Eamelles et mettez-tes 
dans un plat ; ajoutez le melange et les raisins coupes en 2 
(r&seivez-en quelques-uns pour le service), les pepins otes. 

Parsemez d'amandes et dScorez avec quelques raisins. 
Sugges 

Serves avec un© salaete warte nt du pain de earnp$gn& 
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Poulet tikka masala 

Ce plat d'origine indienne est devenu le pr£fdr6 des Brttanniques! Ces demiers I'ont 
adapts en y ajoutant une sauce au curry a base de tomates. La liste des epices peut 
vous paraitre longue, mars ne vous de< pas : le plat en vaut la chandetle. 



Pour 6 pet es 

6 Wanes de poulet coupes 
en morceaux de 2 cm 

6 c, a s, de pate tandoori 

3 c, a s, de yaourt nature 

3 a & s, d'huile vegetate 
1 baton de cannelle 

8 graines de cardamom© 

1 gros oignon finement 
haehe 

4 c. & c. de gingembre frais 
Aplucho et rape 

2 gous&cs d'ail 6crasoes 

2 c. & c. de cumin moutu 

2 c. S c. de graines de 
coriandre *crasees 

1 c. & c. de curcuma 

1/2 c. £ c, de piroent 
de Cayenne 

200 g de tomato® peiees 

20 cl de bouillon de volaille 

2c. a c, de garam masala 

Le jusde 1/2 citron 



Faites mariner le poulet dans la pate tandoori melanges avec 
le yaourt pendant 2 heures minimum, au r£frig6rateur {e'est 
encore mieux si vous laissez mariner 1 2 heures). Remuez de 
temps en temps. 

Faites chauffer Phuile dans une casserole. Ajoutez la cannelle, 

los grahes de cardamoms @| roignon. Faites revenir 

5 minutes puis ajoutez le gingembre. Tail, le cumin, 

la coriandre, le curcuma et le pirnent de Cayenne ; laissez 

cuire les epices 1 minute et ajoutez le poulet avec fa 

marinade. Faites revenir le tout 3 a 4 minutes et ajoutez les 
tomates couples en morceaux, le bouillon , le garam masala 
et le jus de citron. Remuez et faites cuire a feu tres doux 

20 n i l:s3. Retirez le baton de can lelle b la ti i de a cusson 

Servez le curry avec du riz basmati ou du pain naan, et une 
salade verte. 

Sachez quo ce plat est encore moileur rechauffe le tendemain. 
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Bubble & squeak 



Ce plat utilise traditionreiternent les restes de legumes verts maia vous pouvez, bien sur, 
or'i Lit iser des frais. C'cst un accompagnernen: deal no,/ Ic pore atK Fruits (ji 28) ou >// 
avec un osuf au piat iom went du bruit que font les legumes en cuisant dans la I 



6 pommes de terre bintjes, 
de taille moyenne 

2 oignons haches 

200 g de chou vert, d6ja 
cuit et Smiocc 

50 g de beurre 

leas, d'huile d'olive 

Faring 

Se8, poiwre frafchement 
mouiu 



Faites bouillir les pommes de terre, 6pluch6es et coupees 
en 4, dans de I'eau salee 20 minutes environ. Pendant ce 
temps, faites revenir tes oignons dans le beurre et rhuite. 

Egouttez et ecrasez les pommes de terre; ajoutez un bon 
morceau de beurre, les oignons et le chou. Salez, poivrez 
et laissez refrotdir. 

Avec vos mains legerement fari- 1: i :: , formez 1 2 petite pates 
Dans une po§le huilee, faites- les cuire 4 minutes de chaque 
cote - ils doivent 6tre bien croustillants. 

Servez ces petits pates avec un rOti de pore ou avec de la 
viancte froide et du chutney. 



Mash de pommes de terre 



i '■;■"" 



6 pommes de terre blntjes 
15 cl de lair entier 
50 g de beurre 
Sel, porvre 



Faites bouillir les pommes de terre, epluchees et coupe: 
en 4, dans de I'eau salee 20 minutes environ. Egouttez- les. 

Remettez les pommes de terre dans la casserole, sur feu trite 
doux pendant quelques seconder pour bien les faire secher. 

Puis 6crasez-les avec un moulin a legumes. Ajoutez le lait et 
le beurre prechauffes. Tournez avec Line cuillere en bois afin 
d'obtenir un melange cremeux. Salez et poivrez. 








■ 
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Summer puddin 



Un grand classique qui utilise les fruits rouges de Tete. Pour avoir un puddir>g bien 
colore, utilisez toute une gamme de bates dtfferentes. Cette version de pudding d'ete 
est partictilterement I6gere et fratche. 



r.i.-:rs )ni 

400 g de pain brioche 

1/2 I de coulis da cassis 

250 g de fraises equeutees 

75 g de mOres 

75 g de myrtilles 

1 c, a s, de sucre en poudre 

125 g de framboises 
pour te service 

Quelques feuilles 

de menthe pour le service 

?C cl dfi ^ reme fralche 
(ou de la glace a la vanilla) 

6 ramequins ou rnoutes 
incfivicijeifi 

papier* sulfurics 



Preparez les fruits : coupez les fraises en rondelles, les mOres 
et les myrtilles en 2. Saupoudrez-les de Sucre. 

Plaoez un rond de papier sulfurise au fond de chaque 
ramequin. 

Retirez la croCrte de la brioche et coupez- la en tranches de 
1 cm. Decoupez 1 8 ronds, du rn&me diametre que vos 
ramequins, dans les tranches de brioche. 

Trempez delicatement une rondelle de brioche dans le coulis 
de cassis; la brioche doit dtre legerement imbibee, Places 
ensuite la rondelle au fond du ramequin. Deposez dessus 
une couche de fruits, versez 1 cuillere a soupe de coulis 
et recouvrez avec une autre tranche de brioche trempee dans 
le coulis- Continuez ainsi en alternant tranche de brioche et 
couche de fruits, jusqu'a ce que vous ayez 3 couches de 
brioche et 2 couches de fruits. Presses legererment 

R&servez au frais toute une nuit. 

Au moment de servir, renversez le contenu des ramequins 
sur des assiettes. Decorez avec des framboises» quelques 
gouttes de coulis de cassis et une fetiille de rnenthe. 
Servez avec la cr&me frafche ou de la glace a la vanille, 
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Eton mess 

Ce dessert estival, facile & r6alisen vient du college d'Eton, la plus ceiebre des 
« Public Schools » britanniques. II est toujours servi aux pique-niques farniliaux orga- 
nises k I'oocasion de la remise Pes pr.x de fin d'annee. 



75 cl de ereme fleurette 

300 g de fraises equeutees 

2 c. a s, de sucre en poudre 

225 g de meringues 

Quelques feuilles 
de mcnttio 



6 coups 



Preparez un coulis en ecrasant la moitte des fraises avec 
1 cuillere a soupe de Sucre. 

Mantez la cr&ne fleurette en chantilly avec 1 cuillere a soupe 
de sucre. 

Coupez en tranches les fraises restantes. Metiez-en 
quelques- unes de cote pour la decoration. 

Cassez les meringues en petits moroeaux et ineorporez-les 
delicatement dans la creme chantilly, avec les fraises et les 
trois quarts du ooulis. Me melangez pas trop. La creme doit 
etre joliment marbree, 

Serve/! ce dessert frais, dans des coupes en verre, avec tes 
fraises mises de cote pour la decoration et le quart restant de 
couiis, Decorez d'une feuille de menthe. 







pudOinc; :j * 20 mn de preparation* 15 mn de cuisson 



Trifle 

Longtemps, les families arvglaises se sont charnaillees pour savoir quelle grand-mere fai- 
sait te meilleur trifle - un dessert alternant couches de genoise, fruits, cr6me anglais© et 
crSme fouettee! Servi cans des petits verres, c'est aussi un ravissement pour les yew., 



personnes 

200 g de framboise® 
1 petite g6noise 

15 ml de xeres 

250 g (1 pot) de confiture 
de Iramboises de bonne 
quality 

20 cl de creme fouettee 

30 g d'amandee effitees 
grlllies ffacuHatif) 

ia anglaisa 

20 cl de cr6me Iratche 

3 jaunes d'o&ufs 

20 g de sucre en poudre 

1 grande c. a a de Melzena 

2 gouttes d'extrart 
de vanille 

12 petrts verves 



Preparez a creme anglaiso 

Faites chauffer la creme fralclie dans une casserole jusqu'aux 

premiers signes d'ebullition. 

Dans un bol, m£langez les jaunes d'oeufe avec la Mafeena, 
le suae et Pextrait de vanille. Fouettez jusqu'a obtenir un 
melange onctueux et presque blanc. Ajoutez la creme fraiche 
chauff<§e progressivement, en remuant avec une cuill&re en 
bois. 

Mettez la preparation dans la casserole. Faites cuire & feu 
doux et remuez jusqu'a ce que le melange devienne epais 
et adhere au dos de la cuillere en bois. Attention, ne portez 
pas & ebullition : la creme r>e doit pas cailler. Versez la creme 
anglaise dans un bol et reseivez. 

D6coupez la genoise en fines tranches; tartinez-les de 
confiture de framboises. Coupez-les en petits morceaux 
et disposez-les dans le fond des verres. 

Ajoutez 1 cuillere a cafe de xeres dans chaque verre et 2 ou 
3 framboises sur le dessus. Versez la cr&me anglaise tiede 
sur les framboises et terminez avec la creme fouettSe. 
Serveztresfrais. 

Vbifi pcuv«z ajouter sir le trifle ctes amande$ grills at 1 framboise, 








^ 




( 



^ 



1 







4-2 




QS • 20 mn de preparation * 24 h de refrigeration ■ 1 5 mn de cufeson 



Pudding au pain brioche et an chocolat 

Ce dessert au pain brioche et au beurre sale fart actuellement son grand retour en 
Grande-Bretagne. Cette version au chocolat du bread & butter pudding est parttcu- 
li&rement onctueuse: c'est un wai regal! 



Pow 6 personn&S 

6 grarKtes tranches de pain 
brioche couples en 4 trian- 

q *?, 

150 g de chocolat noir, 
de qualite sup^rieure 

40 cl de crfcme f leurette 
100 g de sucre 
75 g de beurre sale 
3 osufs 
plat & gratln 



Cassez le chocolat en rnorceaux, et placez-le dans un bol 

avoc : j crerne, le sure et e beurre au bain-marie Remuez 
avec une cuillere en bois jusqu'a Tobtention d'un melange 
hornogene, Betirez du feu et laissez refroidir, 

Dans un autre bol, fouettez les oeufs et versez-y te melange 
precedent, toul en buettant pour que a preparation soit 
onctueuse. 

Beurrez un plat a gratin. Trernpez les triarvgles de brioche, un 
par un, dans la preparation au chocolat et deposez-les dans 
le plat, en les faisant se chevaucher. Recouvrez d'une couche 
du reste de la preparation au chocolat. Le pain brioche doit 
£tre bien reconvert. Laissez refroidir completement puis 
couvrez le plat de film alimentaire et placez au refrigerateur 
pendant au moins 24 heutes. 

Prtchauffez le four a 200 °C frh. 6/7). 

Retirez le film alimentaire et enfournez 1 5 minutes. Le dessus 
du pudding doit devenir ootistillant tandis que f interieur reste 
mou. Seivez avec de la cr£me fraiche ou de la glaoe a la 

van lie. 
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Crumble aux pommes et aux mures 

Un grand classique qui rappell© la douceur de I'enfanoe et fait toujours plaisir aux 
petits corn me aux grands. Cette recette peut §tr© adaptee a tous les fruits mais la 
plus populaire reste celle du crumble aux pommes et aux mures. 



Pour 6 personnels 

900 g de pommes 
boskoops 

125 g de mures 

2 c. a s. de cassonade 

10 g de b&urre 

Miettoa 
1 50 g de farine 
1 00 g de beunre 
50 g dte sucre 

plat a gratin 

ou 6 petits ramequins 



Prechauffez te four a 200 *C (th. 6/7). 

Eplucl^ez les pommes et coupez-tes en lamelles. - 
Faites fondre 1 g de beurre et la cassonade dans une po£le 
et ajoutez les pommes. Melangez d6iicatement jusqu'a ce 
que les pommes soient I6g£rement caramelisees. 

Mettez les pomrnes dans un plat a gratin ou dans les 
ramequins et ajoutez tes mures. B^servez. 

Preparez les mtettes ; melangez te beurre et la farine en 
travaillant du bout des doigts pour obtenir des miettes. 
Ajoutez te sucre en mSlangeant dGlicatement pour garder la 
pate en miettes. 

Recouvrez tes fruits d'une couche de miettes, La croOte ctoit 
etre epaisse, Enfoumez une trentaine de minutes (15 minutes 
si wus utilisez des ramequins), jusqu'a ce que le crumble soft 
dore. 



Suggestion 

Seivez !e caimWe avac de la cr6mc fraiche. 



*6 
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puddings * 45 mn de preparation • 24 h de r6frig6ratlon • 6 h de cuisson + 3 h pour rechauffcr 



Le meilleur Christmas pudding 

Ce grand classique de Noel se prepare bien 2 mois a r avarice afin que tous les gouts 
se marient - certains cuisiniers les conservent meme d'une annee sur rautre. Cette 
recette est sans aucun doute la meilleure au monde! 



Pour 6 peraonriGs 

250 g de raisins sees 
de Srnryrne 

200 g de raisins sacs 
da Corinthe 

75 g d'aiguillettes d'otangc 
conltte coupees en petits 
des 

75 g d'aiguillettes de citron 
confit coupees en petits 
d6s 

400 g de noix hachees 

50 g de pommes hachees 

50 g de garottes rapees 

250 g de rnie de pain 

100 g de beurre 

1 C- a s. de quatre-epicos 

Le jus de 1 orange 

Le jus de 1 citron 

25 cl de cognac 

3 CBllfe 

200 g de beurre 
en pommade 

1 00 g de sucre en poudre 

7 c. a s. de cognac 

nrioule profono de 15 cm 
da tfarn&ire environ 



Mfelangez tous les ingredients {raisins, aiguillettes d'orange 
et de citron, noix, pommes, carottes, et mie de pain) dans 
une terrine. Puis ajoutez tes jus d f orange, de citron et le 
quatre-epices. Couvrez et r^setvez au frais pendant 
24 heures, en melangeant de temps en temps. Ajoutez 
le beurre, le cognac et, en dernier, tes oeufs l&gerement 
fouettes. 

Mettez la preparation dans le moule. Couvrez-la d'un rond de 
papier sulfuris6 puis d'un carre de linge de 45 sur 45 cm. 
bisui-e, attachee a linge en Faisant plus eurs tours du rnoulo, 
& 1 cm de hauteur, avec de la ficelle de boucherte. Serrez 
bien et nouez tes quatre extrGmites du linge en faisant deux 
ncBuds sur le dessus avec les pointes opposees, Faites cuire 
8 heures au bain-marie. 

Au moment do ^rvr. faiiesrtchautter le oudding 3 ncurosau 
bain-marie. Demoulez-te dans un plat l&g&rement creux afin 
de pouYoir I'arroser de cognac et le flamber au dernier 

moment 

Preparez un beurre au cognac - ou au rhum selon votre gout, 
Battez le beurre et le sucre jusqu'a ce que te melange soil 
bien cremeux. Puis ajoutez le cognac; m&angez bien. 
Conservez au frais jusqu'au moment de servir. 

jyestion 

Le puddhg se conserve plusieurs mois sans probl&ne. Deoorez-le tfune 
petite hranche cte hou* sur le ctessws. 







puddings • 30 mn de prefwvation* 4Q rrm de cuisson 



Sticky toffee pudding (pudding au caramel) 



Un vrai pech6 mignon! 



Pour 6 pen 



s 



175 g de dattes 
denoyautees et eoupees 
en morc^aux 

175 ml d'eau bouillante 

1/2 cic. d'extrait 
de vanille 

2 c, & c, de cafe rtoir, 
bieti fort 

3/4 d'unec, ac, 

de bicarbonate <te soMde 

75 g de beurre 

1 50 g de cassonade 

2 ceufs legerement battus 

175 g de farine a giteau 

Creme fraicba 

Sauce au caramel 

1 75 g de caasonade 

1 00 g de beurre 

6 G- a s. de creme f leurette 



6 nxutes ridwiduala an mfital 
p*at & gratin 
papier aii(uns6 



Prechauffez le four a 1 80 *C (th, 6). 

Beurrez legerement les moules et deposez au fond un rond 
de papier sulfurisk 

Mettez tes dattes dans un saladier et versez-y I'eau bouillante. 
Ajoutez la vanille, le cafe et le bicarbonate de soode. Laissez 
mariner 10 minutes. 

Dans un autre saladier, battez le beurre et la cassonade 
jusqu'& I'obtention d'un melange clair et mousseux. 
Battez les reufe et ajoutez-les progressivement. Versez-y 
la farine tarnisee en remuant legerement avec une cuilJere en 
mfetal. Ajoutez les dattes ainsi que leur marinade. Le melange 
obtenu pent paraltre un peu deroutant! RSpartissez-le dans 
les moules individuals et enfoumez 25 minutes. 

A leur sortie du four, laissez refroidir 5 minutes, puis demoulez 
avec precaution en utilisant une spahie. Mettez les petite 
puddings dans le plat. Preparez la sauce : mettez tous les 
ingredients dans une casserole et chauffez a feu doux 

10 rrnL.::s or -or-i,;=nt jusqj'aobtenir una sauce at caramel 

Itsse. 

Au moment de servir, versez la sauce au caramel sur les 
puddings et enfoumez & 200 D C {th. 6/7) pendant 8 minutes. 
Secvez avec de la creme fraJche. 

Suggestion 
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Banoffi pie (tarte au caramel et a la banane) 

Ne en 1972, dans un restaurant de I'East Sussex, ce dessert a depuis ete beaucoup 
copie, de la Russie aux Etats-Unis. II parait que c'est le dessert prefers de 
ivIth Thatcher. En void fa verse auironttque, pr6se r ".6e en parts incividuelles. 



1 rouleau de pate sablee 
(300 g) 

300 g de confiture de lait 
de bonne qualltt 

2 grar»des banancs 

25 cl do crime fleurette 
a fouetter 

1 c> a s, de Sucre en poudre 

6 cartas de cbocolat rioir 

fi rTOiilf?satartdisHea 
de 10 cm de diametre 



Prechauffez le four d 180 °C (th. 6). 

Beurrez les moules et etalez des morceaux de pate au fond. 
Piquez la pate avec une fourchette et faites cuire a Wane 
(lestez le fond des moules de legumes sees ou de noyaux 
de cutsson sur du papier sulfurisd), pendant 1 minutes 
environ, N'eteignez pas votre four. 

Enlevez le content* et le papier des tartelettes et remettez-les 
au four 5 minutes. La pate a tarte doit etre croustillante et de 
couleur paille. Laissez refroidir avant de demouler 
delteatement les tartelettes ; mettez-les sur une grille. 

Etalez une couche de confiture de lait de 1 cm dans les 
tartelettes. 

Eipluchez et coupez les bananes en rondelles et disposez-les 
sur la confiture de lait, en les faisant se chevaucher les unes 

sur les autres. 

Fouettez la creme avec le sucre jusqu'a Poblention d'un 
melange onctueux et lissa Recouvrez les desserts de crfcme 
fouettee et reservez au frais. 

Au moment de servir, ddcorez avec du ctocolat 

grossierement rape. 
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:ea time * 30 mn de preparation * 2 h de cuisson 



Dundee cake 

Ce delicieux gateau aux fruits sees vient de la ville de Dundee, en £cosse- II est 
particulierement savoureux servi avec une tas&e de the, et redonne des forces apres 
i ;-' fjneue balacte; i petit 5:re ayss servi & occasion d un pique nique 



Pour 6 r: 

1 75 g de beurre 

175 g de sucreroux 

3 gros ceuf s battus 
225 g de farine 

1 c. a C, de levure chimique 

1 c. a C- de quatre-epices 
moulu 

2 c I s. de poudre 
d'amandes 

175 g de raisins sees 
de Corinthe 

1 75 g de raisins sees 
de Srnyrne 

50 g de cerises conf lies 
coupees en petits d6s 

50 g d'6corces confites 
de citron et d'orange 
coupdes en petit® des 

Les ze&t«s finemerrt r&pes 
et les jus de t orange 
et de 1 citron 

4 c, a s, de whisky 

Guelques gouttes de lait 
(facultatif) 

50 g d'amandea entteras 
pelees, pour la garniture 

moute & gSteau cte 20 cm 
de diarnetre 

papier sutfurise 



Prechauffez le four a 1 70 °C (th. 5/6). 

Beurrez et farinez le moule. Placez une feuille de papier 
sulfurise dans le moule. 

Dans un robot, battez le beurre et le sucre jusqu'a obtenir 
un melange I6ger et cremeux. Battez les oeufs S part, puis 
incorporez~les au melange beurre/sucre. Melangez bien a 
noweau- 

Tamisez la farine, la levure et le quatre-epices puis incorporez- 
les £ la preparation. Ajoutez la poudre d'amandes, tous les 
fruits, tes ecorces, les zestes et les jus d'orange et de citron 
et le whisky. Si le melange n'est pas assez onctueux, ajoutez 
quelques gouttes de lait. 

Versez la preparation dans He moule. Decorez la surface avec 
les amandes entfefes, 

Enfoumez 2 heures. Si le gateau devient trap dore au bout 
de 1 heure, recouvrez-te de 2 feuilles de papier sulfurise pour 
continuer la cuisson. Verifiez la cuisson avec la lame d'un 
couteau : elle doit ressortir propre. Si ce n'est pas le cae, 
laissez cuire 1 minutes supplementaires en surveillant la 
cuisson- Sortez le gateau du four, laissez-le refroidir 5 £ 
10 minutes, et dSmoulez. 

Suggest c 

Vbus pouvez garcter c© gateau plusleurs semanes : il n'en sera que rneilteur! 
Gardaz-le dans dj papier sulfuric, dans une bolte hemn&tique 
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tea time • 20 mn de preparation * 30 mn de refrigeration * 30 mn de cuisson 



Scottish shortbread 



Ces petits biscuits ecossais sort deficieux pour aceornpagrter une tasse de the, un 
sorbet ou une mousse au ch 



bisc 

150 g de farine 

100 g de beurre sale bien 

rarnollr 

50 g de sucre en poudre 



Prechauffez le four a 1 60 °C (th. 5/6). 

Melangez les ingredients dans un saladier avec une cuilJere 
en bois afin d'obtenir un melange sableux, puis deposez-le 
sur une surface farinee et formez une tongue saucisse. 
Enveloppez-la dans du film alimentaire etirabte et reservez 
au frais 30 minutes. 

Coupez la pate en rondeiles d'environ 5 mm d'epaisseur. 
Placez-les sur la plaque du four. Enfournez 30 minutes. 
Les biscuits doivent prendre une couleur pail le et non dor6e 
Saupoudrez de sucre et laissez refroidir. 









tea time * 15 mn de preparation • 30 rnn de cuisson 



Victoria sponge cake 



Appele « Victoria * corn me la reine, ce gateau leger est tres facile & realises Autrefois, 
il y avait toujours un Victoria sponge dans la cuisine a I'heure du the. Ce gateau e 

encode tres populate. 



i r ■ 
1 75 g de farine 
2c.ac. de levure chimlqua 
3 gros cauls 
175 g de beurra mou 
1 75 g de sucre en poudr© 
1 c. a c. d'extrait de vanille 

1 pot de confiture 

de framboises de qualite 

Sucre glace pour servir 

2 moules a manqufe cte 20 cm 



Prtchaullez le four a 170 *C (th. 5/6). 

Beurrez et couvrez le fond des moules d'un rond de papier 

sulfurise. 

Tamisez ensemble la farine et la levure dans un grand 
saladter. Aputez tous les autres ingredients (ceufs, beurre, 
sucre et extrait de vanille) et fouettez au batteur etectrique 
pendant 1 minute pour obtenir un melange lisse et cremeux. 

Repartissez le melange equitablement dans les 2 moules et 
enfoumez 30 minutes environ, a mi-hauteur. N'ouvrez surtout 
pas la porte du four pendant ces 30 minutes ! 

Verifiez la cuisson des gateaux ; te dessus doit &tre moelleux 
sous le doigt. Attendez quelques secondes pour les 
demoiier sur une grille, en retirant le papier sulfurise. 

Garnissez avec de la confiture de framboises. Saupoudrez 
avec du sucre glace passe au tamis et servez. 

Suggestion 

Apjtsz de la crfr-ru.. '■ ■ •> rifle avec la ecu fit une pou" vou. ■!-!.:>-• 
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tea time • 20 mn d© preparation •15mnde cuisson 



i 






Scones 

Prendre une tasse de the dans un salon de the charmant est une tradition tout & fait 
britannrque. Uouest de I'Angleterre a raffine cette tradition avec te « cream tee. ». Un 
the, des scones tiedes nappes de creme fraiche epaisse et de confiture a la f raise... 



Pour 1 8 pieces 

450 g de farine 

4 c. a c. de levure chimique 

50 9 de beurre 

50 g de sucre 

1 pir*c6e de sel 

2 cents 

20 c\ de lait frais. errtier 

papier stflurs6 



Prechauffez le four k 220 °C (th, 7/8), 

Tamisez la farine et la levure dans un grand bol. 
Ajoutez le beurre en petits morceaux et travaillez-le du bout 
des doigts afin d'obtenir un melange en rniettes. Ajoutez 
)e sucre et le sel. 

Battez les cents delicatement avec le lait. Ineorporez-tes dans 
le melange en mtettes a Taicte d'un couteau, en faisant des 
mouvements targes, jusqu'a obtenir une p&te assez ferine 
mais pas trap liquids. 

Etalez la pSte sur une surface farinee en formant une couche 
de 3 a 4 cm d'epaisseur D6coupez des petits ronds de 5 cm 
de diam&tre, a I'aide d'un emporte-piece. 

Placez les rands sur la plaque du four, sur du papier sulfurise. 
Saupoudrez de farine et enfournez 1 a 1 5 minutes. 

Uaissez refroidir quelques minutes les scones sur une grille. 
Servez-les tildes avec de la creme fraiche et de la confiture. 
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tea t me • 20 mn de preparation • 1 nuit de refrigeration * 10 mn de cuisson 



Marmelade d'oranges 



Pour 5 I 

de mi -jlade 

1,5 kg d'oranges ameres 

2 kg de sucre 

3,5 I d'eau 

L* jus de 2 citrons 

queiquss pote tav*s et seches 
au four a basse tempStatu'e 



Lavez les oranges. Coupez-tes en 2 et pressez-en le jus. 
P-elevez is zeste Retirez la poau oianche, les pepins et plac::/ ::: 
tout dans une tote de mousseline. Vtersez le jus dans une 
casserole avec le zeste, Peau et la toils de mousseline. Portez a 
ebullition et laissez cuire 2 heures a feu tres doux, jusqu'a ce que 
Pecorce des oranges soit tres tendre, Laissez refroidfr une nuit, 

Le lendemain, otez latoile de mousseline apres Pavoir 
pressee. Mlxez le mGlange en plusieurs fois, quelquee 
secondes, jusqu'a ce que Peoorce soit r&duite en petits 
rnoroeaux irreguliers, Remettez-le dans la casserole avec 
le sucre, et ramenez tr6s lentement a ebullition. Laissez bouillir 
15 & 20 minutes. La marmelade est pr6te quand, torsque 
vous pre*evez un peu de confrt d'oranges et le d§posez dans 
une soucoupe, une couche se forme au bout de 1 a 2 
minutes. Enlevez P6oume blanche de temps en temps. Versez 
la marmelade dans les pots et attendez qu'elle soit 
completement refroidie avant de les termer. 

Suggestion 

En 1in de cucsson, vojs pouvez ajouter un p>^rtit verra <& whisky. 



Lemon curd (confiture de citrons) 



100 g de beurre 

300 g de sucre en poudus 

Le zeste finement rap6 
et le jus de 3 gros citrons 

4 ceufs legerement battUS 



Mettez le beurre, le sucre, le jus et le zeste des citrons dans 
une casserole au bain marie. Rerni •■ .v.-ec ure cuiliere en 
be* rjoijr :.i>soudre e sucre. ; aites sasser jv goU's -Iw ":-■ -.'" 
tamis et ajoutez-tes au melange, Chauffez doucement, en 
remuant constamment (15 minutes environ) jusqu'S ce que le 
melange 6paississe, Versez encore chaud dans des pots, 
sees et chambr^s. Scellez-les et mettez-les au frais. Mangez 
la confiture dans un detei maximum de 1 5 jours. D6licieuse 
tartinee sur du pain frais, elle peut &tre utilisee pour fourrer 
une tarteau citron. 
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